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Un mundo como el nuestro, en el que cada día el panorama de cono¬ 
cimientos se amplía y diversifica, requiere instrumentos cada vez más 
perfeccionados y adecuados. Y ello es aplicable igualmente al campo 
de la cultura. Cuando cada materia alcanza ramificaciones insospe¬ 
chadas pocos años atrás, la "enciclopedia general", ese enorme cajón 
de sastre de noticias y datos, ha quedado un tanto sobrepasada y hoy 
se precisan obras de consulta más racionales, en las que cada disci¬ 
plina ofrezca una estructuración interna armónica y sugerente y que, 
al mismo tiempo que brinde un compendio de conocimientos "históri¬ 
cos", abra al lector un panorama de insinuaciones, le adentre por los 
inexplorados caminos de las posibilidades futuras, le ofrezca un sólido 
instrumento de cultura que le permita alinearse en el bando de las 
personas cultas. Hay que precisar que este concepto ha variado pro¬ 
fundamente, y en lo sucesivo no podrá llamarse persona culta quien 
no posea nociones de cómo ha evolucionado el mundo, o de los princi¬ 
pios de la energía atómica, o del por qué de los viajes espaciales, o 
de rudimentos de cibernética. Para que todo ello sea posible ha surgí 
do la ENCICLOPEDIA DEL SABER HUMANO. 

Como podrá comprobar, no se trata de una enciclopedia más, sino de 
una obra pensada sobre todo para que usted, o su hijo, arribe al umbral 
del año 2.000, tan próximo ya, con la visión y formación imprescindi¬ 
ble a todo hombre de nuestro tiempo. Por esta razón se ha dado la 
primacía dentro del plan general de la obra a aquellas materias de 
tipo técnico que son las que han de caracterizar el inmediato devenir. 

Y aquí se ha contado con la colaboración de eminentes profesores 
rusos, que han aportado para nuestra publicación el momento actual 
de la ciencia soviética. 

Para hacerla más racional, esta obra es monográfica, es decir, cada 
tomo tratará única y exclusivamente de una materia determinada. 

Y para no hacerla eterna, cada tomo constará tan sólo de 15 fascícu 
los, en los que se compendia de manera clara, amena y sugestiva lo 
más importante de cada una de ellas. Miles de espléndidas fotogra 
fías en color y dibujos seleccionados servirán de adecuado contrapunto 
gráfico. He aquí, en resumen, lo que será la E. del S.H.: 

180 fascículos de aparición semanal. 

12 volúmenes (cada 15 fascículos, un volumen). 


Impreso en España 
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Maravillosas propiedades 
del maíz 

Al maíz se le llama «coloso verde», 
«rey de los campos» y «campeón de los 
piensos». 

A fines de julio o principios de agosto 
un campo de maíz parece una selva. El 
campo está rodeado de altos tallos, y 
sus potentes hojas llenan todo el espa¬ 
cio libre que hay entre planta y planta. 
En cada planta hay de una a cuatro 
panochas. En cada panocha se encuen¬ 
tran hasta mil granos de maíz y cada 
uno de ellos puede alcanzar un gramo 
de peso. El peso de una panocha puede 
alcanzar un kilo. El peso de la planta 
sin el fruto, o sea, tronco, hojas y flor, 
puede alcanzar unos 2 o 3 kilos. Por 
la fertilidad de grano y masa verde nin¬ 
guna otra planta puede rivalizar con el 
maíz. 

El maíz es un cultivo «combinado»: 
pienso, industrial y comestible. Ante todo 
el maíz es muy apreciado como pienso 
para las aves y otros animales. Con¬ 
tiene muchas unidades alimenticias. Por 
unidad alimenticia se toma la cantidad 
de sustancias contenidas en un kilo¬ 
gramo de grano de avena. En un kilogra¬ 
mo de centeno hay 1,18 unidades; en 
la cebada, 1,21; en el grano de maíz, 
1,34. Por la fertilidad calculada por uni¬ 
dades de pienso por hectárea, el maíz 
solamente queda atrás de la remolacha 
azucarera. Pero en la siembra de la re¬ 
molacha se gasta diez veces más tra¬ 
bajo que en el maíz. 

El silos del maíz es un estupendo 
pienso para el ganado. Aumenta el ape¬ 
tito de los animales y aumenta con sor¬ 
prendente rapidez su productividad. A 
las vacas que se les da maíz como 
pienso verde aumentan notablemente la 
producción de leche y la cantidad de 
grasas; las vacas aumentan también de 
peso. Las vacas alimentadas con maíz 
de 500 quintales de masa verde dan 
20.000 litros de leche, o sea, 8,5 quí¬ 
tales de mantequilla. El pienso de grano 
de maíz se lo comen también los cerdos 
y las aves. Por cada 100 kilos de grano 
de maíz el cerdo aumenta 20 kilos de 
peso. No en vano se dice que «con el 
maíz los piensos son jugosos y las va¬ 
cas, lecheras. Quien tiene reserva de 
maíz tiene jamón y salchichón». 

La práctica agrícola demuestra que 
pueden obtenerse 500 quintales métricos 
de maíz por hectárea. Por el trabajo 
que cuesta, el cultivo del maíz se con¬ 
sidera más barato. Por cada día em¬ 


pleado en el cultivo del maíz se obtie¬ 
nen grandes beneficios. 

Los millones de hectáreas sembradas 
de maíz suponen millones de toneladas 
de carne y leche y miles de millones de 
huevos. 

El maíz es una materia prima muy 
apreciada en la industria. De su tallo 
se fabrica papel, material eléctrico ais¬ 
lante. celulosa, cola y corcho artificial. 
Del tronco de la mazorca se obtiene 
acetona, importante materia para la pro¬ 
ducción de masa plástica y fibras artifi¬ 
ciales. Las hojas de la mazorca se apro¬ 
vechan para embalaje. 

En la exposición de París del año 1900 
se admiraron más de cien artículos in¬ 
dustriales fabricados con maíz. Actual¬ 
mente del maíz se obtienen hasta ciento 
cincuenta productos técnicos y alimenti¬ 
cios: harinas, sémolas, conserva de maíz, 
algodón, almidón, alcohol, melaza, azú¬ 
car, aceite, cerveza, etc. 


El maíz es uno de los piensos más co¬ 
munes y de más sustancias vitamínicas 
para los animales. Es normal verlo al¬ 
macenado en los medios rurales. 






El grano de maíz contiene un 65-70 % 
de carbono, 9-10% de albuminoldes y 
4-6 % de grasa. El contenido de carbono 
y grasa rebasa en mucho a otros culti¬ 
vos cereales. Particularmente tiene mu¬ 
cha grasa el germen, que con facilidad 
se desprende del grano y es aprove¬ 
chado para obtener aceite. 

Cómo crece el maíz 

En el norte y sur de América el maíz 
es conocido de tiempos remotos. No 
tenemos ningún indicio fidedigno para 
saber de qué planta silvestre desciende 
el maíz. En el transcurso de miles de 
años el maiz ha cambiado tanto que 


es difícil saber cómo era en estado sil¬ 
vestre. Además, el cultivo del maiz de¬ 
pende completamente de la mano del 
hombre. El maíz por si solo no puede 
diseminarse ni con la ayuda del viento. 
Esta planta aguanta mucho tiempo a 
secarse, y el grano no se desprende 
de la mazorca. Tampoco los animales 
pueden ayudar a extender el maiz. ya 
que sus granos son digeridos completa¬ 
mente en sus estómagos. 

El maiz es una planta anual. Tiene un 
tallo alto (hasta 5 metros), grueso y mu¬ 
llido en su interior. El tallo del maiz 
de calidad prematura y baja tiene unas 
ocho hojas, y el tardío de alto tallo, 
hasta cuarenta y cinco. La longitud de 



sus hojas alcanza el metro y la anchura, 
12 centímetros. 

El maiz necesita mucha luz y no re¬ 
siste la sombra, especialmente en su 
desarrollo. La cantidad uniforme o ne¬ 
cesaria de luz para el buen desarrollo 
de esta planta se asegura con el sis¬ 
tema de siembra en cuadrado, y una 
minuciosa limpieza de arbustos nocivos. 

Las inflorescencias femenina y mascu¬ 
lina del maiz se encuentran en la mis¬ 
ma planta. El paniculo con flores mascu¬ 
linas está dispuesto en la cúspide del 
tallo. Durante su florecimiento forma y 
desparrama hasta 20 millones de grani¬ 
tos de polen. En la mazorca la inflo¬ 
rescencia femenina está en el seno de 
las hojas del tallo. La inflorescencia 
masculina florece de tres a cuatro días 
antes que la femenina. El maiz se poli¬ 
niza con el cruce. La fecundación de la 
mazorca por si sola, o sea, la poliniza¬ 
ción innata de la misma planta, casi no 
se da en ningún caso. Con la poliniza¬ 
ción artificial del maiz disminuyen la co¬ 
secha de su grano y la parte verde; 
con el cruzamiento, aumentan. 

El maiz tiene un potente y fuerte de¬ 
sarrollo del sistema de raíces, que pro¬ 
fundiza en el suelo a unos 150 centí¬ 
metros y más. El principal núcleo de sus 
raíces está distribuido en la capa supe¬ 
rior del suelo. A medida de su creci¬ 
miento las raíces tienden a acercarse 
más a la superficie del suelo. Para no 
perjudicarlas durante el cultivo de la 
planta es necesario cada vez que se 
cave disminuir la profundidad del surco. 

De las raices del tallo del maiz, que 
están cerca de la superficie del suelo, 
crecen las llamadas raíces superficiales. 
Si estas raíces se cubren de tierra, for¬ 
man raices laterales que recogen el agua 
y los alimentos del suelo. La planta al 
recibir alimento suplementario se desa¬ 
rrolla mejor y más aprisa. Por eso du¬ 
rante el cultivo del maíz es muy impor¬ 
tante efectuar una leve aporcadura a su 
debido tiempo. 

El sistema de raíces del maíz exige 
un buen aireamiento del suelo. Un con¬ 
cienzudo cultivo de la tierra es condi¬ 
ción Indispensable para una buena co¬ 
secha. Antes de la siembra del maíz se 
efectúa un hondo arado en toda la ex¬ 
tensión de la capa de cultivo. En pri- 


El cultivo del maiz. depende casi exclu¬ 
sivamente de los cuidados de la mano 
del hombre. 
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noventa y cinco a ciento veinte dias; 
al no sembrarlo a su debido tiempo 
puede no madurar antes de las primeras 
heladas. Para grano y ensllaje de ma¬ 
zorcas lácteas-céreas maduras se siem¬ 
bra antes que para forraje verde. El 
plazo de siembra y la calidad del maíz 
se determinan en cada zona o región 
por separado. 

A pesar de ser tan exigente al calor, 
el maíz pronto se aclimata a las condi¬ 
ciones del lugar. Los seleccionadores 
de maíz con experimentos de cruce y 
siembra escogen la calidad apropiada 
para diferentes zonas del país. 

El mejor suelo para el maíz son las 
tierras negras de regadlo y estructura 
campestre. Crece mal en tierras arcillo¬ 
sas, ácidas y suelos pantanosos. El maíz 
no teme a los antecesores que hayan 
sido plantados antes, siempre que la 
tierra no esté sucia o agotada. El mejor 
predecesor para el maiz es la hierba 
perenne (ella enriquece la tierra de sus¬ 
tancias alimenticias) y cultivos bien abo¬ 
nados; verduras, forrajes y cereales. 



El sistema de raíces del maíz, exige un 
buen aireamiento del suelo. El cultivo 
de la tierra adecuado es necesario para 
su buen desarrollo. 






mavera, y durante todo el transcurso 
del período de su desarrollo, hay que 
cavar constantemente el suelo. De esta 
manera el suelo concentra y conserva 
la humedad. El maiz necesita agua en 
gran cantidad; en un día caluroso una 
sola planta consume más de un litro. 

Lo mismo que las demás plantas gra¬ 
míneas al maiz pueden salirle brotes 
laterales, híbridos. La cantidad y grado 
de desarrollo de estos híbridos depende 
de la calidad y condiciones de germina¬ 
ción. Si el maiz se cultiva en grano o 
su ensilaje es con mazorcas maduras, 
lácteas-céreas, los brotes se quitan (cor¬ 
tándolos); entonces la planta se desarro¬ 
lla mejor. 

El maíz exige más calor que otras 
plantas gramíneas. Si, por ejemplo, en 
primavera se siembra al mismo tiempo 
trigo y maiz, el trigo brotará a una tem¬ 
peratura del suelo de + 2 grados; los 
brotes del maiz sólo salen cuando la 
temperatura del suelo es de + 8 grados 
e incluso de+10 grados. El maíz es 
muy sensible al frió, y en particular en 
el último grado de su desarrollo. En 
primavera aguanta temperaturas hasta 
—3 grados. Al final del verano muere 
a —1 grado. Teniendo esto en cuenta 
se siembra el maiz, con el suelo sufi¬ 
cientemente caldeado. Sin embargo, tam¬ 
poco puede sembrarse tarde; para su 
completo desarrollo el maíz necesita de 


El rey de los campos exige 
sobrealimentación 

El maíz necesita ázoe, fósforo y po¬ 
tasa. En tierras normales y arenosas le 
es Indispensable estiércol a medio fer¬ 
mentar. 

En tierras no agotadas, cenizosas y 
ácidas es necesario abonar con cal (para 
exterminar los ácidos) en cantidad de 
3 a 5 toneladas por hectárea; de 20 a 30 
toneladas de estiércol, de 2 a 3 quin¬ 
tales de superfosfato y 1,5 a 2 quintales 
de abono potásico. 

La mejor manera para sembrar el maiz 
es poner en cuadro los hoyos, a una 
distancia entre ellos de 70 X 70 centí¬ 
metros (en regiones de secano, 90 X 70 
centímetros; en húmedas, 70 X 45). En 
el hoyo se siembran de uno a dos 
granos. 

Para determinar correctamente a qué 
profundidad hay que sembrar la semilla 
del maíz, conviene recordar que para 
que crezca necesita agua, calor y aire 
(oxigeno). Las tierras blandas, negras 
y ligeras y tierras arenosas se calientan 
y airean bien. Si la capa superior del 
suelo está seca, la semilla debe sem¬ 
brarse a profundidades más húmedas, 
de 8 a 10 centímetros. Las tierras arci¬ 
llosas y cenizosas se calientan mal, rá¬ 
pidamente se condensan y no se airean. 
En estas tierras no se puede sembrar 
hondo, ya que disminuye la cosecha; 


por eso lo más normal es sembrar a 
una profundidad de 3 a 4 centímetros. 

Cereales leguminosos 

Las plantas vegetales más extendidas 
en el mundo son las leguminosas. En 
esta familia existen más de doce mil 
especies. Entre ellas las hay de árbol, 
arbusto y trepadoras, perennes y anua¬ 
les. Algunas de estas plantas legumino¬ 
sas dan gruesas semillas con gran re¬ 
serva de sustancias alimenticias. Gra¬ 
cias a estas semillas el hombre desde 
hace mucho tiempo cultiva plantas legu¬ 
minosas; guisantes, judias, habas y len¬ 
tejas. Todas las plantas leguminosas tie¬ 
nen el fruto envainado que al madurar 
se resquebraja. La siembra de estas 
plantas se llama cultivo de plantas gra¬ 
míneas leguminosas. 

Todas las especies de la familia de 
las leguminosas tienen propiedades ex¬ 
celentes. En sus raíces se forman tubos 
especiales, en cuyas células se encuen¬ 
tran bacterias que asimilan el ázoe at¬ 
mosférico. Estas bacterias se llaman tu¬ 
bérculos. 

Con un buen desarrollo, estas bac¬ 
terias tubérculos asimilan tal cantidad 
de ázoe atmosférico que la planta de 
estas raíces no tiene tiempo de gastarlo 
todo. El ázoe se queda en la tierra junto 
con las raíces muertas. Así el suelo se 
enriquece de ázoe. Esta particularidad 


Todas las especies de las leguminosas 
tienen condiciones excelentes. Las ju¬ 
días, poseen diversas clases. 
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Las leguminosas tienen el fruto envainado y al madurarse se resquebraja. Es 
necesario después extraer el grano o fruto de su interior. 


de las plantas leguminosas tiene una 
gran importancia para el cultivo de la 
tierra. Todas las plantas de cultivo que 
no pertenecen a la familia de las legu¬ 
minosas, cereales gramíneos, lino, algo¬ 
dón, remolacha, cogen del suelo mucho 
ázoe. Si la tierra no tiene bastante, la 
cosecha de estos cultivos disminuye 
mucho. Por eso una buena rotación de 
cultivos prevé la alternación de plantas 
leguminosas con plantas de otra familia. 

Se calcula que las plantas legumino¬ 
sas dejan tras sí tal cantidad de ázoe 
en una hectárea que la que pueden dar 
30 o 40 toneladas de estiércol. Algunas 
leguminosas, por ejemplo la acacia, se 
cultivan especialmente para abono. La 
cosecha de acacia no se recoge, se 
aplasta en la tierra y después se ara. 
Así la tierra se enriquece de ázoe y 
sustancias orgánicas. Las plantas gramí¬ 
neas leguminosas se siembran principal¬ 
mente para producir artículos alimenti¬ 
cios. Sus granos son ricos en albuminoi- 
des, hidratos de carbono, azúcar y 
grasas. 

El guisante es una de las plantas de 
cultivo más antiguas. Se cultivaba ya en 
la edad de piedra. La semilla madura de 
un guisante contiene del 22 al 34 % de 
albuminoides, del 20 al 48 % de almi¬ 
dón, del 4 al 10% de azúcar y cerca 
del 1 % de grasa. 

El guisante se siembra en estado sil¬ 
vestre se desconoce. Del género de los 
guisantes, a diferencia de otras plantas 
leguminosas, solamente hay de unas 
cuantas clases. Pero hay muchas varie¬ 
dades de él en cada una de sus clases. 

Todas las clases de guisantes se divi¬ 
den en desgranables, utilizadas como 
semillas, y azucaradas para las conser¬ 
vas, y utilizadas también en forma de gui¬ 
sante verde. 

El guisante es una planta que admite 
mucha humedad, crece muy bien en tie¬ 
rras ricas de cal, pero no soporta tierras 
saladas, ácidas y pantanosas. Los bro¬ 
tes pueden resistir heladas cortas, apro¬ 
ximadamente de —4 grados. Es necesa¬ 
rio sembrarlos al mismo tiempo que los 
cereales tempranos de primavera. 

El guisante se resiente mucho de las 
plantas nocivas, por eso su mejor pre¬ 
decesor es el trigo otoñal, sembrado 
en barbecho. El guisante deja tras sí 
mucho ázoe. Es el mejor predecesor 
para la cebada y las patatas. Con una 
correcta técnica agraria el guisante da 
de 35 a 40 quintales de grano por hec¬ 
tárea. 

Las judías lo mismo que los guisantes 
se cultivan desde hace mucho tiempo. 


La judía es uno de los tres cultivos más 
antiguos de América del Sur. Durante 
unas excavaciones en Perú fue encon¬ 
trada una momia. En sus manos tenia 
cogida una mazorca de maíz, y en la 
boca un ovillo de fibra de algodón y 
semilla de judías. Las judias las impor¬ 
taron a Europa los españoles después 
del descubrimiento de América por 
Colón. 

No sólo hay variedades de judías pro¬ 
cedentes de América, sino también de 
Asia. Mucho antes del descubrimiento 
de América por los españoles las judías 
eran conocidas como planta Hr> cultivo 


en Extremo Oriente, China, India, Corea 
y Japón. Las judias de estos países 
tienen sus semillas mucho más peque¬ 
ñas que las americanas y son de forma 
distinta, si bien sus granos son tan ricos 
en sustancias albuminoides como los 
americanos. Esta clase de judías asiá¬ 
ticas se cultiva en el este y sur de Asia, 

En el globo terrestre hay un total, de 
doscientas treinta clases de judías. De 
ellas se cultivan cerca de veinte. 

De las variedades de judias america¬ 
nas las más importantes para uso do¬ 
méstico son las vulgares, las más ricas 
en albúminas, carbono y grasas. Las 
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judias tepari se distinguen por aguantar 
bien la sequedad. En estado silvestre 
estas judias se encuentran en América 
del Sur. Las judias lima necesitan mucho 
calor. La altura de alguna de ellas al¬ 
canza hasta 15 metros en un clima 
húmedo y tropical. En estado silvestre 
las judías lima se encuentran en las 
Antillas y en el centro y sur de Amé¬ 
rica. Las judias pinta son preferente¬ 
mente trepadoras y de pocas ramas. Se 
cultivan para grano y verdura; además 
para silaje y para abono vegetal. Sus 
flores son muy bonitas; por eso fre¬ 
cuentemente se cultivan para adorno. En 
estado silvestre estas judias crecen en 
Méjico y Guatemala. 

De las clases de judias asiáticas las 
de más uso doméstico son las de careta. 
Son plantas de temporada y no se co¬ 
nocen en estado silvestre. Se cultivan 
en la India, China, Corea y Japón. En 
la U.R.S.S. esta clase de judías se culti¬ 
van en Vladivostock. 

En las repúblicas de Asia Central se 
cultivan con riegos artificiales como 
planta leguminosa de alimentación. Son 
muy ricas en albúminas, carbono y gra¬ 
sa. Para abono son un buen predecesor 
del algodón. 

La soja es una planta gramínea legu¬ 
minosa de gran importancia en la agri¬ 
cultura mundial. Su área de siembra 
ocupa más de once millones de hectá¬ 
reas mientras que el área de siembra 
de los guisantes en todo el mundo es 
de unos siete millones de hectáreas; 
y la de judias, siete millones y medio 
de hectáreas. La mitad de la producción 
mundial de soja lo produce la República 
Popular China. La soja se cultiva en 
China desde tiempos muy remotos. En 
la U.R.S.S. la soja se cultiva en Geor¬ 
gia occidental, en Ucrania, en el norte 
del Cáucaso y en Moldavia. 

Se conocen unas diez mil clases de 
soja. Su grano contiene del 24 al 45 % 
de albumlnoides, del 13 al 27% de 
grasa y de un 20 a un 32 % de almidón, 
El aceite que se saca de la soja se dis¬ 
tingue por sus calorías. La calidad del 
jugo albuminoide es igual al de los ani¬ 
males. Después de refinado el aceite se 
usa para la producción de margarina. 
Mezclado con aceite de lino sirve para 
la industria de lacas y pinturas. Los re¬ 
siduos del aceite de soja —orujo— se 
aprovechan en la industria. Del orujo de 
la soja hacen cola para trabajar el con¬ 
trachapado. Se usa también en la pro¬ 
ducción de plásticos. Con la harina de 
soja mezclada con la de trigo se hacen 
artículos de confitería: galletas y cara¬ 


melos. Además se elabora leche que 
puede convertirse en queso y caseína. 
Elaborada correctamente la leche de soja 
no se distingue en nada de la de vaca, 
ni en el gusto, color y alimento; con¬ 
tiene, además, vitaminas A, D y E. La 
elaboración de leche de soja y queso 
la conocían los chinos en tiempos muy 
remotos. En muchos restaurantes chinos 
se sirven platos nacionales preparados 
con soja. 

El garbanzo es de todas las plantas 
leguminosas la que más resiste la se¬ 
quía. Incluso le llaman «planta de paises 
áridos». Por eso se cultiva especial¬ 
mente en el sur de Asia y en regiones 
áridas del Mediterráneo. En la India y 
Pakistán se siembra el 90 %. En el área 
de siembra mundial, el garbanzo ocupa 
el segundo lugar entre las plantas legu¬ 
minosas, después de la soja. Se siem¬ 
bran cerca de 10 millones de hectáreas. 

El grano del garbanzo contiene hasta 
el 30 % de albumlnoides, el 60 % de 
carbono y un 8 % de grasa. Se aprove¬ 
cha para la fabricación de embutidos y 
pastas de sopa, macarrones, etc. En los 
países de Oriente los garbanzos, una 
vez hervidos y tostados, se venden 
como golosina. 

Los brotes del garbanzo resisten tem¬ 
peraturas hasta —6 grados. Sembrando 
el garbanzo a su tiempo y con un buen 
cuidado se logra una gran cosecha, 
hasta de 32 quintales por hectárea. 

Las lentejas son conocidas desde 
tiempos muy remotos. Se cultivaban en 
la India y en el antiguo Egipto. Se cono¬ 
cían ya antes de nuestra era en Grecia 
y en Roma. En Rusia las lentejas son 
conocidas desde el siglo XIV. Actual¬ 
mente se cultivan casi en todos los 
paises de Europa, Asia, América Latina 
y norte de Africa. La clase de lentejas 
comestibles de semillas grandes es gus¬ 
tosa y alimenticia y ocupa uno de los 
primeros lugares entre las leguminosas. 
La clase de semillas pequeñas es un 
preciado pienso para el ganado, particu¬ 
larmente para los cerdos. Para pienso 
sirve también la paja y el salvado de las 
lentejas. 

El haba es una planta que se cultiva 
para obtener productos alimenticios, no 
para pienso. Se cultiva en muchos pai¬ 
ses de Europa y Asia, en Méjico y Aus¬ 
tralia. 

El altramuz contiene muchos albumi- 
noides en sus semillas y también en 
la parte verde de la planta. En sus 
granos hay mucho aceite, pero es amar¬ 
go y no sirve para cocinar. La principal 
utilización de la siembra del altramuz 


es para obtener abono vegetal. 

En todo el globo terrestre se encuen¬ 
tra cerca de doscientas cincuenta clases 
de plantas silvestres de altramuz. De 
ellas se cultivan no más de treinta cla¬ 
ses. Se cultiva el altramuz no sólo en 
el campo, sino también en jardines y 
parques como planta decorativa. 

El altramuz blanco se conocía ya unos 
cuatro mil años atrás. Sus semillas se 
han encontrado en tumbas egipcias. El 
sabio romano Plinlo, que vivió en el 
primer siglo de nuestra era, escribió 
sobre el altramuz: «El trigal y la vid se 
fertilizan con la siembra, pero el altra¬ 
muz no necesita abono; su mejor abono 
es el de reemplazarse a si mismo.» 

Casi todas las clases de altramuz sil¬ 
vestre crecen en la cordillera de los 
Andes, en Sudamérica. En Europa y 
África sólo se encuentran nueve varie¬ 
dades de altramuz. De ellas, ocho cre¬ 
cen en los paises mediterráneos. 

A pesar de que el altramuz es planta 
de cultivo, hasta ahora no ha sido selec- 


Las judias pinta son trepadoras y acon¬ 
dicionarlas para su total crecimiento, 
dotando los campos de cañas para que 
puedan adherirse a ellas mejora la co¬ 
secha. 
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Muchos frutos de América del Sur llegaron posteriormente a Europa. Los con¬ 
quistadores se admiraban de aquellas especies que eran ofrecidas a los reyes como 
manjares exquisitos, introduciéndolas posteriormente en Europa. 


clonado, y el cultivo casi no se dis¬ 
tingue en nada del silvestre. Todas las 
partes del altramuz contienen sustancias 
nocivas, alcaloides. Esto dificulta gran¬ 
demente la utilización del altramuz como 
planta de cultivo. Pero los primeros ex¬ 
perimentos con el altramuz silvestre han 
demostrado que algunos de ellos con¬ 
tienen menos alcaloides que los restan¬ 
tes. Actualmente los seleccionadores han 
logrado altramuz sin alcaloide. Pero esta 
clase es necesario trabajarla mucho 
para mejorar su calidad. 

La arveja es una planta herbácea con 
un débil y ligero tallo. Se conocen cerca 
de ciento veinte clases, pero se cultivan 
solamente unas diez. En estado silvestre 
se encuentran frecuentemente en sem¬ 
brados como plantas nocivas. 

La arveja se aprovecha como pienso. 
Acostumbran sembrarla junto con la ave¬ 
na, ya que ésta evita que se doble. Esta 
mezcla de siembra se aprovecha como 
pienso vegetal para el ganado durante 
la primavera o para heno y silaje. 

Lo más ventajoso es cultivar la arveja 
para heno y pienso vegetal en las zonas 
de tierras no negras y en los bosques 
esteparios de las regiones de tierras 
negras. Empieza a desarrollarse la arveja 
en las regiones subtropicales: es un 
buen predecesor para el tabaco y algo¬ 
dón y crece en el subtrópico en los 
meses de invierno. 


El cacahuete se cultiva especialmente 
para la obtención de aceite vegetal. En 
las semillas del cacahuete hay de 44 
a 56,5% de grasa. Una tonelada de 
cacahuetes da un promedio de 270 kilos 
de aceite de alta calidad. 

Este aceite se utiliza en la industria 
de conservas y pastelería. La semilla 
del cacahuete sirve también para la pre¬ 
paración del chocolate. Los granos tos¬ 
tados y molidos se usan para la elabora¬ 
ción de muchos artículos de confitería, 
pasteles, tortas, caramelos, galletas, etc. 

Las flores del cacahuete salen por 
encima de la superficie de la tierra, pero 
su fruto hay que sacarlo del suelo. Las 
flores del cacahuete se abren en la mis¬ 
ma superficie y después de la fecunda¬ 
ción del germen se entierran a una pro¬ 
fundidad de 8 a 10 centímetros. Allí el 
germen encuentra raíces, las cuales ayu¬ 
dan al desarrollo de sus semillas. Los 
sabios consideran que el cacahuete ha 
elaborado tan sorprendentes cualidades 
en un pasado lejano, creciendo en con¬ 
diciones extremadamente áridas y con 
abundancia de luz del sol tropical. 

La patria del cacahué es el sur del 
Brasil, Uruguay y Paraguay. En ningún 
lugar del mundo se encuentra en estado 
silvestre. El cacahuete no llegó de Amé¬ 
rica, sino de Asia. Por eso antes se le 
llamaba «almendra china». 


Las patatas 

Con ningún otro producto se puede 
cocinar y obtener tan gustosos platos 
como con las patatas. Las patatas ocu¬ 
pan siempre uno de los primeros luga¬ 
res en la mesa; hervidas, fritas, puré 
con mantequilla, con aceite y hasta con 
leche. Sin patatas no se concibe una 
buena sopa. Además, las patatas son un 
buen complemento para un plato de 
pescado y de carne. 

De su harina se preparan alimentos 
y se almidona la ropa. De las patatas 
se elabora alcohol, del alcohol caucho 
sintético, artículos de perfumería y me¬ 
dicamentos. 

Este alimento universal no hace mucho 
que se conoce. Unos doscientos años 
atrás había pocos en Europa que lo 
conocieran. La patria de las patatas es 
la cordillera sudamericana de los Andes. 
Allí, a unos 500 y 5.000 metros de altura 
crecen en estado silvestre casi todas 
las variedades de patatas. Las tribus 
indígenas las cultivaron en tiempos re¬ 
motos, mucho antes del descubrimiento. 

Las patatas se cultivaron en España 
en el siglo XVI. Pero hasta el siglo XVIII 
eran poco conocidas. En el siglo XVII 
eran poco frecuentes y se consideraban 
un delicado manjar. Solamente se co¬ 
mían en las casas de los ricos. Las 
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damas de la aristocracia' se adornaban 
el peinado con flor de patata. En un 
tiempo se puso tan de moda la flor de 
patata que Incluso se fabricaba artificial¬ 
mente. En Italia a las patatas se las lla¬ 
maba trufas. De esta palabra proviene 
el nombre de patata. 

En Rusia las patatas se introdujeron 
seguramente bajo el reinado de Pedro I. 
Ya en la primera mitad del siglo XVIII 
se cultivaban en los huertos de los cam¬ 


pesinos y algunos terratenientes las In¬ 
cluían en el tributo. En la segunda mitad 
del siglo XVIII se plantaban en el este 
de Slberla y se cultivaban con éxito in¬ 
cluso en Kamchatcka. 

La patata es una especie de cultivo 
neutralizador en las oscilaciones de la 
cosecha de gramíneas. La cosecha de 
los trigos primaverales depende de las 
lluvias de primavera y la de otoño de 
las otoñales y principios de primavera. 


La cosecha de patatas depende de las 
lluvias de mitad de verano. Por eso, 
como regla general, en los años de poca 
cosecha de trigo hay una gran cosecha 
de patatas. Y en general las patatas son 
siempre un cultivo de gran cosecha. 

Las patatas por regla general se siem¬ 
bran en montículos. En sus ojos apare¬ 
cen vástagos y al cabo de dos o tres 
meses de haberlas sembrado empiezan 
a brotar. Hasta la aparición de los bro- 


La tierra de las patatas es la cordillera de los Andes. Allí, aún crecen en estado 
semi silvestre en diversos lugares. 
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tes la planta vive fundamentalmente a 
cargo de las sustancias alimenticias del 
tubérculo materno. Después que apa¬ 
recen los primeros brotes sobre la su¬ 
perficie de la tierra y las primeras flores 
verdes, la planta empieza a asimilar el 
gas carbónico del aire y crea sustancias 
orgánicas. 

A las tres o cuatro semanas, después 
de la aparición de los brotes se forman 
los primeros botones; y en los tallos 
enterrados, los primeros tubérculos. El 
tubérculo es la parte hinchada del final 
de los tallos enterrados; en esta parte 
la planta recoge reservas de sustancias 
alimenticias, principalmente almidón. Los 
jóvenes tubérculos son acuosos; gra¬ 
dualmente se llenan de fécula y se con¬ 
vierten en harinosos. 

El crecimiento y desarrollo de esta 
planta depende en gran manera del tiem¬ 
po, la tierra y la técnica agrícola. Con 
tiempo seco el desarrollo se interrumpe 
y ei tubérculo empieza a madurar. Si 
después de la sequía viene un tiempo 
húmedo, el tubérculo empieza de nuevo 


a crecer. Este desarrollo desigual re¬ 
percute en la forma y composición del 
tubérculo. Cuando el crecimiento del tu¬ 
bérculo se Interrumpe no más de tres 
días, en algunos ojos del tubérculo se 
forman excrecencias. Si al cabo de un 
mes de sequía llueve, los tubérculos 
crecen, en al parte superior de los bro¬ 
tes se extienden nuevos tallos subte¬ 
rráneos y al final de éstos se forman 
nuevos tubérculos. Durante el verano a 
veces hay varios períodos de sequía; 
por lo mismo, en las raíces de la planta 
puede encontrarse una cadena de tres 
y a veces cuatro tubérculos. 

Cuando crece mejor el tubérculo es 
a temperaturas de +17 grados. Si la 
temperatura del suelo es más de -f 30 
grados, en los tiernos tubérculos se 
forman vástagos y aparecen ralees. Es¬ 
tas ralees se transforman en nuevos 
tallos con hojas, flores y a veces con 
bayas. 

De las flores de las patatas se forman 
en otoño bayas con semillas en su in¬ 
terior. La planta puede cultivarse con 




Como en la mayoría de los cultivos, la 
patata se desarrolla más rápidamente 
y con mejores resultados en campos 
abonados y preparados adecuadamen¬ 
te. Las raices de la patata absorben 
también el aire, por lo cual la tierra 
debe ser porosa. 
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estas semillas. En los invernaderos las 
semillas son sembradas a la distancia 
de 4 X 2 centímetros una de otra, en 
cajones. Al cabo de un mes se trans¬ 
plantan en una vasija de turba y estiér¬ 
col, y después de otro mes se siembran 
en el suelo. 

Con esta reproducción de la semilla 
de patata hay más trabajo que con la 
siembra del tubérculo; por tanto, se 


cosecha cinco veces menos por hectá¬ 
rea. Por eso la siembra de la semilla 
se efectúa solamente cuando no hay 
suficiente tubérculo para sembrar o prin¬ 
cipalmente cuando se prueba una nueva 
clase de patatas. 

El sistema de raíces de las patatas 
absorbe de la tierra no solamente la 
humedad y sustancias minerales, sino 
también el oxigeno del aire. Por tanto, 


el suelo para la siembra de las patatas 
debe ser poroso. Las patatas crecen 
mejor en tierras arenosas que en arci¬ 
llosas. Sin embargo, pueden adaptarse 
en tierras arcillosas pesadas, haciendo 
bancales y rastrillajes: el aire se filtra 
a las raíces no sólo de arriba sino de 
los lados. 

Las patatas dan mejor cosecha en 
tierras de arena fina, ajadas, negras, 
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profundas, en regadíos y tierras abona¬ 
das con limo. 

Los campos de patatas se abonan con 
sustancias orgánicas, estiércol, turba, 
desde 2 hasta 4 kilos por metro cua¬ 
drado. 

También es necesario para las pata¬ 
tas abono mineral, aproximadamente en 
esta proporción: en un metro cuadrado, 
de 10 a 20 gramos de sustancias nitro¬ 
sas, de 30 a 40 gramos de potásicas 
y de 20 a 30 gramos de fosfato. 

Es muy provechosa la ceniza de ma¬ 
dera de 50 a 100 gramos por metro 
cuadrado. Esto sustituye el abono po¬ 
tásico y fosfático y enriquece a la tierra 
con algunas sustancias que ella nece¬ 
sita aunque sea en poca cantidad. 

Antes de la siembra es necesario ex¬ 
cavar la tierra y abonarla. Pero arar 


muchas veces en una primavera árida 
puede secar la tierra; por eso es nece¬ 
sario efectuar en otoño un profundo 
arado. 

En primavera es preciso gradar cuan¬ 
do ios campos están limpios de nieve. 
Si no se abonó en otoño, hay que 
hacerlo en primavera, y después se ara. 
En una primavera árida se siembra al 
mismo tiempo que se ara: el abono se 
pone al fondo del surco y se siembra 
en un costado. En una primavera húme¬ 
da, especialmente en tierras pesadas ar¬ 
cillosas, se ara de dos a tres veces 
antes de sembrar, y cada vez después 
del arado se grada. Cuando el campo 
está preparado y la temperatura del sue¬ 
lo es de + 7 grados se siembran las 
patatas a una profundidad de ^centíme¬ 
tros, en tierras ligeras, y en pesadas, no 


más hondo de 6 centímetros. Se siem¬ 
bran a una distancia igual unas de otras. 
Lo más recomendable son: 70 X 70, 
60 X60 y 50 X 50 centímeros. En tierras 
arenosas y negras se siembra en una 
superficie llana; en tierras arcillosas y 
en años húmedos, en bancales rastri¬ 
llados, y en el norte, incluso en surco. 

Para la siembra de patatas se cons¬ 
truyó una máquina SKG-4. Esta máquina 
siembra dos tubérculos a la vez, a la 
distancia de 70 X70 centímetros. Econó- 
miza el trabajo en siete u ocho veces 
en comparación al trabajo manual de 
siembra con el arado con caballo. Pue¬ 
de sembrar en bancal y en superficie 
llana. Al mismo tiempo la máquina echa 
en pequeñas dosis un preparado de su- 
perfosfato. Esta manera de siembra da 
posibilidades de trabajar el campo a 
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El terrible escarabajo de 
las patatas puede arruinar 
toda una cosecha. Cuando 
aparece la plaga es nece¬ 
sario consultar al perito 
agrónomo para poner fin 
a ella. Solamente con los 
cuidados adecuados, la 
tierra ofrece después sus 
mejores frutos. 



otras máquinas: rastrillar, aporcar y re¬ 
coger la cosecha. Así el cultivo de pata¬ 
tas es mucho menos pesado. 

Después de la siembra se grada el 
campo. Cuando aparecen los brotes se 
rastrilla entre los surcos. Cuanto más 
pesada y húmeda sea la tierra, más 
pronto hay que gradar y aporcar. Las 
patatas recogidas se secan ventilándo¬ 
las y se guardan a una temperatura 
de -j- 2 grados. 

Después del desarrollo masivo de las 
patatas se desarrollan también sus en¬ 
fermedades. Estas enfermedades pusie¬ 
ron muchas veces en peligro todo el 
cultivo de las patatas. Estas epidemias 
entre las plantaciones de patatas sobre 
todo fueron muy fuertes en los años 
1780-1782 y en 1845-1847. En el pre¬ 
sente siglo, en los años 1919, 1933 y 
en 1943. Una de las enfermedades más 
peligrosas para las patatas es la fítof- 
tora, enfermedad bacteriológica, corrup¬ 
ción por humedad, degeneración, y en 
los últimos años la enfermedad de los 
hongos, el cáncer de las patatas. Los 
insectos perjudican a las patatas. El 
escarabajo de la patata perjudica casi 
todas sus hojas. En el pasado siglo más 
de una vez llegó a Europa desde Amé¬ 
rica. En 1922 apareció en Francia y 
desde entonces se extendió a todos los 
países del este de Europa. En 1948 


apareció en Polonia. Después de esto 
se infiltró en Rusia. 

Es necesario saber cómo es el esca¬ 
rabajo de la patata y el cáncer de la 
patata. 

Si este escarabajo o la planta atacada 
de cáncer se descubren en el campo 
o en el huerto hay que comunicarlo in¬ 
mediatamente al perito agrónomo. 

El método fundamental de lucha con¬ 
tra las enfermedades de las patatas es 
una buena selección. En otoño y prima¬ 
vera de los tubérculos para la siembra 
se retiran los enfermos. En verano, en 
los semilleros se retiran todos los enfer¬ 
mos. Esta selección se repite dos o tres 
veces durante el verano. 

Si hay una gran infección de semillas 
se cambian por otras buenas. Si en los 
campos se ha extendido la enfermedad 
fitoftora se sulfata. Dos días antes de 
la cosecha las plantas enfermas se sa¬ 
can del campo, se entierran o bien se 
queman. 

Si la cosecha se efectúa a mano se 
pone en dos cestas: en una los tubércu¬ 
los buenos para guardar, en la otra las 
pequeñas, las cortadas y las que tienen 
trozos malos. Después, las patatas bue¬ 
nas se ponen aparte. Las que están 
enfermas en parte van para pienso del 
ganado o para la industria de elabora¬ 
ción; para guardarlas éstas no se mez¬ 



clan con las buenas. Las patatas que 
se guardan en invierno tienen que ser 
buenas, pues son las que mejor resisten. 

Los seleccionadores han elaborado ya 
muchas variedades de patatas. Estas cla¬ 
ses se distinguen unas de otras por 
diferentes sintomas: el plazo de madu¬ 
ración, adaptación a varios climas y 
suelos, y resistencia a las diferentes en¬ 
fermedades. 

Hay dos clases que resisten bien a la 
fitoftora, otras al cáncer de la patata. 
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CLASES DE PLANTAS 


Cultivos industriales 

Los cultivos industriales son las plan¬ 
tas que dan materia prima a diferentes 
ramas de la industria. En este numeroso 
grupo de plantas se incluyen: hilaturas, 
azucareras, almidones, aceites etéreos, 
plantas que dan material para embalajes 
y aislantes, tintes, curtidos y otras. En 
el globo terrestre hay un sinfín de culti¬ 
vos industriales. 

Uno de los cultivos Industriales más 
extendidos es el cultivo de plantas para 
la hilatura. Estas plantas dan fibras sóli¬ 
das para elaborar tejidos. El primer lugar 
de todas ellas pertenece al algodón. Es 
una de las plantas más antiguas. Se 
cultivaba en la India y China dos mil 
quinientos años antes de nuestra era. 
Actualmente se cultiva en los campos 
de más de cincuenta países. 

El algodón es una planta malvácea. 
Por naturaleza esta planta es perenne, 
pero en los campos se cultiva como 
anual. La altura de su arbusto es de 1 
a 1 '/j metros, las flores son gruesas y 
amarillas; en el mismo día por la tarde 
se vuelven rosadas e incluso lilas; flo¬ 
recen por la mañana y se marchitan al 
anochecer. El fruto del algodón es una 
cápsula, llena de semillas cubiertas de 
una borra larga y blanca, pero algunas 
son también de color. Cuando maduran 
se abren las cápsulas. El fruto se recoge 
a mano o con máquinas especiales. Se 
recoge junto con las semillas, y con 
otra máquina especial la borra se separa 
de las semillas y se envían a las fábricas 
de hilados. Cuanto más largas son las 
fibras del algodón, más valor tienen. De 
las semillas se obtiene aceite, el cual 
se usa para la alimentación y para la 
industria. 

Del algodón se fabrican diferentes te¬ 
jidos para cubrir materiales industriales: 
correas de transmisión, tejidos para las 
cubiertas de los automóviles y otros 
muchos artículos. 

Otra Importante planta para la hila¬ 
tura es el lino. Es también una planta 
muy antigua. La fibra del lino silvestre 
la usaban los primeros pobladores de 
la Tierra. En Babilonia, Asiria, Egipto 
y Etiopia el lino se cultivaba muchos 
miles de años antes de nuestra era. Te¬ 
jidos de lino se han encontrado en las 
momias de los faraones egipcios y 
sacerdotes, embalsamados tres mil años 


antes de nuestra era. En las tumbas de 
los faraones está representado el pro¬ 
ceso de la cosecha. El lino lo conocían 
ya los antiguos eslavos. El proceso de 
elaboración de tejidos de lino se re¬ 
cuerda en los anales de los antiguos 
eslavos. 

En miles de años el hombre clasificó 
las mejores plantas de lino. Ahora en 
nuestra agricultura se cultiva una exce¬ 
lente clase de lino largo. 

El lino largo es una planta anual l¡- 
nácea con tallo único recto y de una 
altura de 60 a 150 centímetros. Se re¬ 
coge con instrumentos y máquinas espe¬ 
ciales. La máquina arranca la planta del 
suelo, la limpia y ata las gavillas de 
paja. De su tallo separan las fibras pri¬ 
marias para su elaboración: se remoja, 
se seca, se trabaja en la agramadera y 
se rastrilla. 

En las semillas del lino se encuentra 
un 47 % de aceite. De él elaboran la 
mejor calidad de aceite de linaza, que 
sirve para la preparación del linóleo, 
sucedáneos del caucho, etc. Las semi¬ 
llas de lino se usan también en medicina. 

El cáñamo también es un cultivo muy 
antiguo. Los antiguos eslavos hacían es¬ 
topas, cordeles, cuerdas y velas de 
barco. Habla tanto cultivo de cáñamo 
que en el siglo X de nuestra era durante 
la guerra con Bizancio los eslavos pu¬ 
dieron salvar dos mil barcos de vela, 
que fueron construidas con cáñamo. 

El cáñamo es una planta anual. La 
primera operación para su elaboración 
es la misma que el lino. Las fibras del 
cáñamo son más bastas que las del lino, 
pero se distinguen por su mayor forta¬ 
leza. El cáñamo como el lino da fibras 
y aceite, el cual se saca de las semillas 
y sirve para la preparación de linaza, 
laca y pinturas. El aceite de cáñamo 
refinado se usa para condimento. 

En la producción mundial de plantas 
textiles el segundo lugar (después del 
algodón) lo ocupa el yute. Es una planta 
anual, tropical, que se cultiva principal¬ 
mente en la India. 

El yute se llamaba antes «cáñamo de 
Calcuta». El yute saca unas fibras bas¬ 
tas pero largas y sólidas. El tejido de 
esta planta es impermeable y sirve para 
embalar azúcar, sal, café, té, lana, ce¬ 
mento y otras mercancías. 

En los países del sudeste de Asia y 
China se cultiva otra planta textil tro- 
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pical, el ramio (ortiga china). La fibra 
del ramio se distingue por su gran lon¬ 
gitud (un término medio de 9 'A, y la 
más larga de 40 centímetros). Es de una 
deslumbrante blancura, con brillo se¬ 
doso; es más resistente que la fibra del 
algodón, lino y cáñamo. La fibra del ra¬ 
mio se usa para diferentes artículos y 
lencerías. 

En Asia Central, Transcaucasia y Cáu- 
caso del Norte se cultiva una planta tex¬ 
til llamada cáñamo de Bombay. Del tallo 


se sacan fibras parecidas por su calidad 
a las fibras del yute. Sirve para la fa¬ 
bricación de tejidos para sacos. Este 
cáñamo da unas fibras fuertes y rígidas, 
pero muy toscas. Se usa para fortalecer 
las fibras de otras plantas en la fabrica¬ 
ción de cordeles, cuerdas, sacos y ta¬ 
legas. 

La cardencha es de gran uso en la 
industria textil a pesar de que no per¬ 
tenece al género de plantas textiles. 
Madura esta planta en inflorescencia, y 


Las plantas gozan de gran importancia 
en la industria textil. No solamente el 
algodón, sino muchas otras que sirven 
para la fabricación de diferentes fibras. 


su cabeza se usa en las fábricas textiles 
para cardar la borra del paño, pana y 
otros tejidos. 

Tienen gran importancia en la agri¬ 
cultura las plantas azucareras, pues dan 
a las personas un producto alimenticio 
imprescindible, el azúcar. El azúcar es 
asimilado rápidamente por el organismo 
de las personas, restaura sus fuerzas y 
las energías, gastadas en un trabajo 
físico e intelectual. 

Los primeros pobladores de la Tierra 
sentían la necesidad del azúcar, y se 
alimentaban con jugos y frutos dulces. 
Durante mucho tiempo el hombre con¬ 
sumía el azúcar en su forma más concen¬ 
trada, o sea, utilizando la miel. La pri¬ 
mera noticia sobre el cultivo de azúcar 
de caña (en el valle del rio Ganges) se 
remonta hacía el año 327 antes de nues¬ 
tra era, cuando fue establecido el camino 
comercial con la India. En Rusia no se 
tuvo noticias de él hasta los siglos XVI 
y XVII, y las bebidas dulces se prepa¬ 
raban con miel. 

El primer lugar entre los cultivos de 
plantas azucareras lo ocupa la caña 
de azúcar. Se cultiva en la India, Brasil, 
Cuba, China, Indias Occidentales, Fili¬ 
pinas y otros países. 

La caña de azúcar es una planta pe¬ 
renne. Su altura es de 4 a 6 metros y 
el diámetro del tallo alcanza los 5 cen¬ 
tímetros. El jugo del blando meollo de 
su tallo contiene del 12 al 20 % de azú¬ 
car. Se reproduce sembrando el pe¬ 
dúnculo o el tallo entero. La plantación 
después de sembrada puede vivir de 
diez a veinte años. Los tallos se cortan 
para su elaboración, y de sus raíces 
crecen nuevos retoños. De los tallos 
cortados se exprime el jugo. Con una 
especial elaboración este jugo es con¬ 
vertido finalmente en pequeños granitos 
(llamado azúcar en polvo). 

En 1747 se descubrió que en las raíces 
de la remolacha había azúcar. La com¬ 
posición química de este azúcar es la 
misma que la de caña. Pero el azúcar 
de remolacha puede crecer en climas 
moderados y el de caña solamente en 
tropicales. Por la selección natural se 
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consiguió un gran aumento de azúcar 
de la remolacha. En el siglo XVIII las 
ralees de la remolacha contenían sólo 
el 5-6 % de azúcar; ahora, algunas va¬ 
riedades de remolacha azucarera alcan¬ 
zan el 21 %. 

Durante mucho tiempo el tubérculo 
de la patata se usaba solamente como 
producto alimenticio. Actualmente una 
gran parte de la cosecha mundial se 
destina a la industria como materia prima. 

La batata (patata dulce) es una planta 
perenne con tallo rastrero y largo, que 
alcanza a veces 5 metros. Sus raíces 
laterales tienen la particularidad de en¬ 
sancharse y formar unos tubérculos de 
0,5 hasta 5 kilos de peso, En casos 
especiales el peso de todo el conjunto 
de sus tubérculos puede alcanzar los 
25 kilos. La batata es rica en almidón 
y azúcar (hasta un 26 %). Se multiplica 
en pedúnculos o en tubérculos. La ba¬ 
tata es una planta de cultivo muy anti¬ 
gua. Hay indicios de que 500 años antes 
de nuestra era se cultivaba en las Islas 
Hawai. Se cultiva también en casi todas 
las Islas de Oceanfa. 

En agricultura tiene gran Importancia 
el aceite vegetal. Se usa como producto 
alimenticio muy valioso y se emplea de 
diferentes maneras en la industria. Se 
obtiene este aceite del fruto y las se¬ 
millas de plantas oleáceas. 

El aceite refinado de oliva es rico en 
vitaminas. 

También se obtiene un buen aceite del 
fruto del cacahuete. El núcleo del ca¬ 
cahuete, además de aceite, contiene 
otras sustancias para la Industria de la 
confitería. 

El cultivo oleáceo fundamental en la 
U. R. S. S. es el girasol. Esta planta tiene 
su origen en la parte sur de Norteamé¬ 
rica. La semilla del girasol fue llevada 
a Europa por los españoles. El primer 
girasol fue sembrado en Madrid en su 
jardín botánico en 1510 En Rusia esta 


planta fue importada de Europa Occi¬ 
dental en el siglo XVIII. En aquel enton¬ 
ces esta planta tenía una gran cantidad 
de pequeñas inflorescencias, diminutas 
semillas, y se cultivaba como planta 
decorativa. Más adelante el girasol fue 
sembrado en los huertos y sus semillas 
se comían como golosina. 

Gracias a un gran cuidado en la se¬ 
lección y siembra se obtuvieron clases 
de girasol de un solo tallo, con grandes 
semillas, grandes corolas y un gran con¬ 
tenido de aceite en sus semillas. 

Actualmente del girasol se obtienen, 
además de aceite, muchas clases de ma¬ 
terias primas para la Industria. El tallo, 
el líber y la corola, debidamente trilla¬ 
dos, se utilizan en la elaboración de 
plásticos, acetona, alcohol metílico, ácido 
fórmico, viscosa y papel. Del tallo, hojas 
y corola se hace potasa. Las hojas de 
la corola se utilizan en medicina. 

Un cultivo muy antiguo es la planta 
oleácea sésamo. Se cultiva en la India, 
Pakistán, China, Grecia, Rusia y Egipto. 

Es una planta anual herbácea de una 
altura de 80 a 130 centímetros, que da 
uno de los mejores aceites nutritivos, 
Sustituye al aceite de oliva y se utiliza 
para la producción de pescado en con¬ 
serva; en confitería se emplea para ela¬ 
borar el turrón. Con una mezcla de miel 
y sésamo se prepara una torta casera. 
Del hollín de sésamo callente, o sea, 
de su aceite, se fabrica la tinta china. 

El aceite de alazor no difiere en nada 
del de girasol por su calidad y gusto, 

En tiempos remotos el alazor se culti¬ 
vaba en la India y Egipto. Al principio 
se utilizaba como planta tintórea. Actual¬ 
mente el alazor se cultiva en la India, 
Irán y Siria. 

Uno de los aceites nutritivos mejores 
es el de mostaza. Se obtiene de las se¬ 
millas de esta planta. 

Algunas plantas oleáceas dan aceites 
y grasas que no son nutritivos y sólo 


El cáñamo se utiliza para la fabricación 
de cuerdas y diversas semillas para 
aceites y resinas industriales. 
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sirven para fines industriales. A este 
género de plantas pertenece el alurites 
cordata, Está muy difundido en el cen¬ 
tro y sur de China. En la U. R. S. S. este 
árbol crece en las costas del mar Ne¬ 
gro. En sus semillas contiene aceite de 
admirables calidades técnicas. Lacas, es¬ 
maltes y pinturas preparadas con este 
aceite se distinguen por su impermea¬ 
bilidad, resistencia a los ácidos alcalinos 
y a las sales. Con esta laca se cubren 
los aviones, automóviles, pianos, mue¬ 
bles y la parte sumergida de los buques. 
Los famosos juncos chinos están cu¬ 
biertos de esta laca y son muy durade¬ 
ros. En electrotécnica se utiliza para 
cubrir turbinas, hidrogeneradores, aislan¬ 
tes y cables de alta tensión. 

Un aceite que se acerca por su cali¬ 
dad al alurites es el que se obtiene de 
las semillas del balausta. Esta planta se 
cultiva en China, Rusia, Corea y Japón. 

Un aceite parecido se obtiene de la 
planta oleácea alheña. Este aceite no 
desmerece por su calidad del de balaus¬ 
ta y de lino. 

El aceite que se obtiene de la ama¬ 
pola oleácea se utiliza para la prepara¬ 
ción de pinturas de cuadros. También 
se emplea para la producción de lacas, 
aceites secantes y jabón de tocador. 
También es de alta calidad nutritiva. 

En medicina es muy conocido el acei¬ 
te de ricino, que se obtiene de la planta 
del mismo nombre. En países tropicales 
y subtropicales el ricino es una planta 
perenne. Sus semillas son venenosas. 
El aceite de ricino se utiliza también en 
la industria: en curtidos, textil, imprenta 
y papel. Se valora mucho para el en¬ 
grase de motores. El orujo del ricino 
contiene sustancias pegajosas y se uti¬ 
liza para el contrachapado. 

También se obtiene aceite de las se¬ 
millas de colza, mostaza blanca, negra 
y algunas otras plantas para diferentes 
ramas de la producción. El aceite de 
colza se utiliza en la industria para tem¬ 
plar el acero, y para la industria del 
caucho para obtener suaves y elásticos 
artículos de goma. Se usa también en 
la industria textil y en jabonería, y para 
la producción de nitroglicerina. 

Además de aceites grasosos la natu¬ 
raleza nos da también aceites etéreos. 
Lo mismo que el aceite grasoso el éter 
deja manchas en el papel, pero desapa¬ 
recen rápidamente ya que el éter es 
volátil. Las plantas que contienen éter 
en alguna de sus partes se llaman ete¬ 
rizabas. De estas plantas se sirve el 
hombre desde tiempos remotos. Se ser¬ 


vían de ellas en sus ritos religiosos, las 
utilizaban para mejorar el gusto de 
las comidas y también como medicina. 
Los egipcios, unos cuantos años antes 
de nuestra era, conocían el sistema para 
obtener éter. También los japoneses, 
unos siglos antes de nuestra era, sabían 
preparar aceite mentolado. 

Actualmente el aceite de éter se uti¬ 
liza en perfumería y farmacia. 

Más de la mitad de variedades de 
plantas etéreas, que se conocen en la 
Tierra, crecen en países tropicales y 
subtropicales. En la región central de 
la parte europea de la U. R. S. S. se 
cultivan el anís, menta piperita y otras. 
En regiones más hacia el sur, el escara¬ 
mujo, salvia común, claveles y lavándula. 
En la Transcaucasia y Asia Central, el 
geranio de rosa, sorgo limonero y auran- 
ciáceas. 

En las penínsulas apenina y pirenaica, 
al sur de Francia, en Túnez, Argelia y 
Marruecos, en las islas de Sicilia, Cór¬ 
cega, Cerdeña crece en estado silvestre 
un árbol siempre verde, el roble. El ro¬ 
ble no sólo se encuentra en estado sil¬ 
vestre, sino que en el litoral mediterrá¬ 
neo hace tiempo que se cultiva en plan¬ 
taciones. La altura del tronco alcanza 
los 20 metros y su diámetro hasta 2 me¬ 
tros. El tronco está cubierto por una 
corteza con una capa gruesa de tejido 
de corcho. A los quince o veinte años 
de edad en el tronco y en sus ramas 
viejas la capa de corcho llega a tener 
23 milímetros. Este corcho lo arrancan 
del árbol. Pero en el tronco desnudo, 
al cabo de nueve a doce años crece otra 
capa de corcho, que es mejor aún que 
la primera. El mejor corcho lo da el 
roble desde los cincuenta a los ciento 
cincuenta años. El roble vive hasta cua¬ 
trocientos. 

El corcho es ligero, elástico, hermé¬ 
tico al liquido y al gas, no se descom¬ 
pone y resiste a influencias químicas. 
Es mal conductor del calor y del ruido. 
Del corcho se hacen tapones para bo¬ 
tellas, termos y juntas aislantes. 

En Extremo Oriente crece el llamado 
árbol de terciopelo, o bien el terciopelo 
del Amur o árbol de corcho. De su cor¬ 
teza también se saca corcho. Como man¬ 
tenedor de calor puede compararse al 
roble. Después de una elaboración es¬ 
pecial también se utiliza para tapones 
y embalajes. 

En la prehistoria la gente se pintaba y 
se tatuaba el cuerpo con sustancias de 
plantas vegetales. Pintaban las pieles 
de las fieras y hacían dibujos en sus 



Aceites y resinas vegetales son esen¬ 
ciales para dar la impermeabilidad ne¬ 
cesaria a los cascos de los barcos. 
Muchos pueblos primitivos utilizaban 
pinturas vegetales para tatuarse y pin¬ 
tarse el rostro. 
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armas y objetos. Mucho tiempo después 
la pintura vegetal se utilizó para dibu¬ 
jar los tejidos. En los siglos XV y XVI 
en Europa se cultivaban muchas plantas 
tintóreas y había muchas fábricas que 
elaboraban estas plantas para pinturas. 

En los países tropicales y subtropica¬ 
les hay plantas tintóreas muy valiosas. 
También las hay en latitudes de climas 
moderados. Algunas de ellas se emplean 
exclusivamente para obtener pinturas. 


La mayoría de estas plantas contienen 
sustancias tintóreas solamente en algu¬ 
nas de sus partes. 

El tinte rojo se saca de la rubia (raí¬ 
ces), glasto (semillas), alazor (flor), bija, 
campeche, brasilete y añil. 

El color amarillo lo dan la euphorbia 
de Seguler (las flores y tallos), el del- 
finium semibarbatum (las flores), la cor¬ 
teza interior del manzano, caléndula, aza¬ 
frán y trollius asiático. 


El color azul lo proporcionan la indl- 
gófera tintórea (las hojas y tallos), isatis 
tintórea (las hojas jóvenes), Ínula alto, 
etcétera. 

El color negro es obtenido del rizoma 
de la bergenia crassifolia (en las hojas 
esta planta contiene una sustancia muy 
valiosa, hldroquinono, que se utiliza en 
fotografía), limonium de Gmelin (las raí¬ 
ces), morera (la fibra leñosa), polígono 
bistorta (el rizoma), granado (la corteza 
del fruto) y otros. 

El color verde lo proporcionan la 
rhamnus frángula (las bayas), junlperus 
(las pinas) y la sophore japonesa. 

Para la industria son muy valiosas las 
plantas que contienen sustancias tanlnas. 
La piel que se emplea en la industria 
del calzado, para la confección de pren¬ 
das de vestir y otros artículos, debe ser 
suave, resistente, impermeable y elás¬ 
tica. La piel obtiene estas cualidades 
después del curtido: la saturan con una 
solución acuosa de sustancias taninas 
en las fábricas de curtidos. Actualmente, 
para el curtido de algunas clases de piel 
se emplean sustancias taninas sintéti¬ 
cas. Pero para obtener piel de alta ca¬ 
lidad se emplean sustancias vegetales, 
taninos. Muchos taninos se encuentran 
en las nueces de agalla, que se forman 
en las hojas del roble lusitano, pistacia 
y rhus. Las sustancias taninas se ob¬ 
tienen también de la corteza de algunos 
árboles, roble robur, abeto europeo y 
siberiano, y de diversas clases de sau¬ 
ces, alerces, pinos, abedules, alisos y 
castaños. En Turquía e Irán se emplea¬ 
ban desde la antigüedad, para la ela¬ 
boración de una calidad especial de piel 
tafilete, las plantas de rhus y de cotinus 
coggygria. También se obtienen taninos 
de algunas plantas herbáceas, por ejem¬ 
plo, el polígono alpino, rheum tártaro, 
polígono de Bujará, limonium, acedera 
piramidal, polígono bistorta y otros. Ade¬ 
más de utilizarse en el curtido de las 
pieles, los taninos se emplean en las 
industrias textil y aeronáutica, en la 
elaboración de tintes y colorantes; con 
estas sustancias se tratan las redes de 
pescar para resguardarlas de la corrup¬ 
ción. En medicina los taninos se emplean 
para curar las quemaduras. 

Son muy numerosas las plantas culti¬ 
vadas que se emplean en la industria; 
en este corto resumen hemos enumerado 
sólo las más divulgadas, las fundamen¬ 
tales. Además hemos mencionado algu¬ 
nas plantas que en un futuro no muy 
lejano pueden llegar a difundirse amplia¬ 
mente. 
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PLAN GENERAL DE LA OBRA 


TOMO I - LA TIERRA. Biografía geográfic 
de nuestro planeta. 


TOMO V - EL HOMBRE Y SU CUERPO. Tra¬ 
tado exhaustivo con las más modernas 
teorías. 


TOMO IX ENERGIA NUCLEAR FENO¬ 
MENOS DEL ESPACIO. La nueva fuerza, al¬ 
macén inextinguible. Electricidad 



El organismo humano. El sistema digestivo. La 
circulación de la sangre. El mundo de los micro¬ 
bios. El corazón. La respiración. La piel. Glándulas. 
El esqueleto. Los músculos. El sistema nervioso. 
Los órganos sensitivos. Fenómenos psíquicos. In¬ 
jertos y trasplantes. Curas de urgencia. 


Inergia nuclear Estructura del átomo de la energía 
itómica. La reacción nuclear en la naturaleza y en 
a técnica. Fenómenos del espacio. Los fenómenos 
ilectromagnéticos. La electricidad y el magnetís- 
no La luz y sus aplicaciones. Fundamentos físicos 
le la radio. Vibraciones electromagnéticas. La tele 
isión. Semiconductores. 


TOMO II LA GRAN AVENTURA DEL HOM¬ 
BRE. Cómo la Humanidad conoció el mundo 
en que vive. Descubrimientos y exploraciones. 


TOMO VI - EL MUNDO Y SUS RECURSOS 
El progreso y sus riquezas. 


TOMO X - CIBERNETICA Y TECNICA. Má¬ 
quinas al servicio del hombre. 


a Edad Media. Navegantes 


Recursos del mundo. El hombre, reformador del 
mundo. El origen del hombre: ¿cómo eran sus an¬ 
tepasados? Yacimientos y exploraciones. En el la 
boratorio de la Naturaleza. Los tesoros de las 
entrañas de la Tierra. Materiales al servicio del 
hombre. El progreso y sus riquezas: al empuje del 
siglo xx. Del cohete a la nave espacial. Las nuevas 
energías. La exploración submarina. Aplicaciones 
de la radiactividad en la industria. Inventos a través 
de los tiempos. 



TOMO III EL MUNDO DE LAS PLANTAS 
La vida y su evolución. Agricultura 


TOMO Vil - LAS MATEMATICAS: Números 
y figuras en el vivir diario. Aplicaciones 
prácticas. 


TOMO XI - LA QUIMICA. El maravilloso 
mundo de los laboratorios. 



La pequeña historia de las matemáticas. Números 
modos de contar y de escribir cifras. Los cálculos 
mentales. Máquinas de calcular. Figuras y cuerpos: 
la geometría en el mundo que nos rodea. Medición 
de longitudes, superficies y volúmenes. Reproduc¬ 
ciones geométricas. De las diferentes geometrías. 
El cálculo de probabilidades. Algebra geométrica. 
Números y operaciones. La extraña aritmética. La 
noción de cantidad. Ecuaciones, coordenadas y 
funciones. Integrales y derivadas. 



TOMO IV-ELMUNDODE LOS ANIMALES 
Todo lo relacionado con los animales salva¬ 
jes y los domésticos. 


TOMO VIII - LA FISICA. Desde sus rudi¬ 
mentos a la era del átomo: aplicaciones 
prácticas en el mundo nuevo. 


TOMO XII - ASTRONOMIA Y ASTRONAU¬ 
TICA. A la conquista de los espacios siderales. 


'esde los animales microscópicos a 
ides mamíferos Peculiaridades del 
peces eléctricos luz viva: sonidos 


Los fundamentos de la mecánica. Sonidos y ultra¬ 
sonidos. La flotación de los cuerpos y fenómenos 
curiosos. La física del vuelo y de los lanzamientos 
espaciales. Atomos y moléculas. Viaje al mundo de 
las temperaturas y de las presiones. 




Introducción a la Astronomía La Luna El Sol. El 
sistema solar. Estrellas fugaces y meteoritos. Las 
estrellas, el Universo. Cómo se formaron la Tierra 
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REFLEJADO EN ESTA ORIGINAL OBRA 


SOLICITE SIN COMPROMISO ALGUNO 
INFORMACION DE ESTA OBRA 


AMERICA, QUE HERMOSA ERES: 

3 volúmenes, formato 30 x 21,5 cms. encuadernados en 
guaflex con estampaciones en oro y blanco. 

1.200 páginas que recogen más de 2.000 fotografías, 50 mapas y 120 
gráficos descriptivos, impresos en papel couché superior. 







